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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari edamame terhadap kualitas 
kualitas kimia (pH, kadar air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak) serta aktivitas antioksidan pada 
eggurt. Penambahan edamame pada eggurt dimaksudkan untuk meningkatkan kandungan kimia serta 
aktivitas antioksidan karena sari edamame mengandung flavonoid dan fenol yang tinggi. Pembuatan 
eggurt dengan memfermentasi susu murni dan putih telur menggunakan bakteri BAL berupa Lactabacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophilus kemudian diinkubasi pada suhu 42ºC sampai membentuk curd 
atau nilai pH mencapai 4,5. Eggurt dibuat dengan menambahkan sari edamame sesuai dengan perlakuan. 
Perlakuan yang digunakan yaitu P1 (sari edamame 5%), P2 (sari edamame 10%), P3 (sari edamame 15%), 
dan P4 (sari edamame 20%). Selanjutnya data dianalisis menggunakan analisis varian (ANOVA). Apabila 
terdapat beda nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan dengan taraf 1%. Hasil penelitian menunjukkan 
penambahan edamame berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, 
dan kadar lemak eggurt, dan aktivitas antioksidan sedangkan tidak berpengaruh nyata (P>0.05) terhadap 
parameter pH pada eggurt. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan sari edamame pada 
eggurt dengan kosentrasi 20% berpengaruh dengan meningkatkan nilai kadar air, kadar protein, kadar 
lemak, dan antioksidan, serta menurunkan nilai kadar abu, namun tidak berpengaruh terhadap nilai pH.
Kata Kunci: eggurt, edamame, kualitas kimia, antioksidan
ABSTRACT
This study aims to determine the effect of adding edamame juice on chemical quality (pH, moisture 
content, ash content, protein content, and fat content) and the antioxidant activity of eggurt. Edamame to 
eggurt is intended to increase chemical content and antioxidant activity because edamame juice contains 
high flavonoids and phenols. Making eggurt by fermenting pure milk and egg white using LAB bacteria in 
the form of Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus then incubated at a temperature of 
42ºC to form a curd or a pH value of 4.5. Eggurt is made by adding edamame juice according to treatment. 
The treatments used were P1 (5% edamame extract), P2 (10% edamame extract), P3 (15% edamame 
extract), and P4 (20% edamame extract). Furthermore, the data were analyzed using analysis of variance 
(ANOVA). If there is a significant difference, then proceed with the Duncan test with a level of 1%. The 
results showed that the addition of edamame had a very significant effect (P <0.01) on water content, ash 
content, protein content and eggurt fat content, and antioxidant activity. In contrast, it had no significant 
effect (P> 0.05) on pH parameters in eggurt. The results showed that the addition of edamame juice to 
eggurt with a concentration of 20% affected increasing the value of water content, protein content, fat 
content, and antioxidants, as well as decreasing the value of the ash content. Still, it did not affect the pH 
value.
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PENDAHULUAN
Susu adalah jenis bahan pangan 
fungsional yang memiliki kandungan gizi 
yang lengkap. Kandungan gizi yang cukup 
tinggi pada susu menjadi salah satu potensi 
Penyebab perkembangan mikroba dapat 
mengakibatkan susu mudah mengalami 
kerusakan baik secara fisik maupun kimia. 
Faktor yang dapat menyebabkan  kerusakan 
pada susu, antara lain faktor fisik, faktor 
kimia, dan mikrobiologi. Namun yang 
menjadi faktor utama dalam kerusakan 
susu adalah faktor mikrobiologi. Kerusakan 
secara mikrobiologi disebabkan karena susu 
mudah terkontaminasi oleh mikroba. Susu 
dapat mengalami kontaminasi pada proses 
pemerahan sampai dengan pengolahan. Hal 
ini akan mengakibatkan masa simpan susu 
yang berkurang dengan menggunakan suhu 
ruang (Hariyadi, 2000). Salah satu cara 
untuk mencegah kerusakan adalah dengan 
cara fermentasi susu. Fermentasi pada susu 
bertujuan untuk memperpanjang daya simpan 
susu. Oleh karena itu diperlukan salah satu 
teknologi pengolahan susu yaitu pembuatan 
eggurt. 
Eggurt adalah salah satu jenis minuman 
fungsional yang bahan dasar berasal dari susu 
segar dan putih telur yang telah difermentasi 
menggunakan bakter asam laktat yaitu 
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus 
bulgaricus (Stadelman et al., 1990). Putih telur 
yang ditambahkan pada pembuatan eggurt 
bertujuan meningkatkan viabilitas bakteri. 
Hal ini disebabkan kandungan yang tinggi 
pada putih telur sehingga dapat meningkatkan 
cita rasa, tekstur, dan nilai gizi. Menurut 
penelitian Indratiningsih et al. (2011), bahwa 
eggurt dengan perlakuan wijen memiliki 
kualitas sensori dan mikrobiologi paling 
tinggi dibandingkan, namun kualitas paling 
tinggi adalah eggurt dengan perlakuan kedelai 
hitam. Penambahan jenis kedelai dalam 
produk fermentasi susu mampu meningkatkan 
nilai gizi dan memperbaiki rasa serta tekstur 
pada eggurt. 
Dalam penelitian ini penambahan 
edamame berfungsi meningkatkan nilai 
gizi, terutama protein karena edamame 
merupakan sumber protein tinggi serta 
sebagai sumber antikoksidan. Kandungan 
protein mencapai 36% daripada jenis kedelai 
lainnya. Kandungan lain dari edamame yaitu 
9 asam amino esensial, kaya serat, vitamin C 
dan B, tidak mengandung kolesterol, lemak 
jenuh, kalsium, zat besi, magnesium, dan 
asam folat. Menurut penelitian Samruan et al. 
(2012), bahwa kedelai edamame mengandung 
komponen fitokimia yaitu isoflavon (0,1-
3%), sterol (0,23-0,46%), dan saponin (0,12-
6,16%) yang mampu berfungsi sebagai agen 
antioksidan.
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 
mengetahui pengaruh penambahan edamame 
dalam produk eggurt terhadap kualitas kimia 
(pH, kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan 
kadar abu) serta aktivitas antioksidan sehingga 
didapatkan produk minuman fungsional yang 
baik untuk kesehatan. Konsumsi eggurt 
edamame diharapkan mampu  meningkatkan 
imunitas dalam tubuh dan menangkal radikal 
bebas.
METODE
Penelitian ini menggunakan peralatan 
seperti  pisau,  timbangan,  oven, vortex, 
hotplate, gelas beaker, pipet ukur, pH meter, 
sentrifuge, tabung reaksi, mikropipet, 
spektrofotometer, cawan petri, jarum ose, 
dan inkubator. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini meliputi: susu sapi, putih 
telur, isolat Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus thermophillus, edamame dan 
bahan-bahan yang diperlukan untuk analisa 
K2SO4, HgO, H2SO4 pekat, NaOH 60 %, HCl, 
heksan, asam borat, dan indikator MB:MM, 
buffer pH 7.0 dan 4.0, akuades, NaOH, asam 
oksalat, asam tannat, reagen Folin-Dennis, 
Na2CO3, MRSA, NaCl, kertas Whatman no.1, 
alkohol 70 %, dan indikator PP. 
Prosedur penelitian pada tahap pertama 
adalah persiapan pembuatan eggurt dengan 
melakukan proses fermentasi susu sapi segar 
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dan ditambahkan 10% putih telur ayam 
(albumin), setelah itu dilakukan penambahan 
5% bakteri Lactobacillus bulgaricus dan 
Streptococcus diinkubasi dengan suhu 42˚C 
dengan menggunakan perbandingan 1:1 
sampai membentuk gumpalan (curd) dengan 
pH 4,5. Sebelum mengalami proses fermentasi 
menggunakan bakteri BAL, bahan dasar yaitu 
susu dan albumin telah mengalami proses 
pasteurisasi dengan tujuan untuk membunuh 
bakteri pathogen. Pasteurisasi menggunakan 
suhu 75 - 90°C selama 15 detik atau HTST, 
sedangkan untuk albumin dipasteurisasi 
dengan suhu 50°C selama 15 detik, sedangkan 
putih telur di pasteurisasi pada suhu 50°C 
selama 15 detik untuk menginaktifkan zat 
antibakteri dalam putih telur. Tahap kedua 
penambahan edamame dalam eggurt. 
Sebelum ditambahkan, edamame direbus 
dengan suhu 80ºC selama 15 menit kemudian 
diblender sehingga didapatkan sari edamame 
yang dicampurkan kedalam eggurt. Edamame 
ditambahkan dengan konsentrasi penambahan 
5%, 10%, 15%, dan 20% . Setelah eggurt 
dan edamame dicampur dilakukan uji kimia 
(pH, kadar protein, kadar abu kadar air, 
serta kadar lemak) dan aktivitas antioksidan. 
Analisis sifat kimia meliputi analisis nilai pH 
menggunakan pH meter, analisis kadar air 
menggunakan metode berat konstan, analisis 
kadar abu menggunakan metode furnace, 
analisis kadar  protein menggunakan metode 
kjeldahl, analisis kadar lemak menggunakan 
metode soxhlet, serta aktivitas antioksidan 
menggunakan metode DPPH.
Analisa data penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
pola searah dengan perlakuan konsentrasi sari 
edamame yang berbeda yaitu 5%, 10%, 15%, 
dan 20% kemudian masing-masing sampel 
diulangi sebanyak 3 kali ulangan sehingga 
total ada 12 sampel. Data hasil analisis 
diolah menggunakan ANOVA dengan taraf 
signifikansi 5 %. Apabila terdapat perbedaan 
yang nyata maka akan dilanjutkan dengan uji 
lanjut Duncan. 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil uji lanjut pH, kadar protein, 
kadar abu kadar air, serta kadar lemak) dan 
aktivitas antioksidan eggurt dengan fortifikasi 
sari edamame metode DMRT (Duncan’s 
Multiple Range Test) menunjukkan pengaruh 
yang sangat nyata (P<0,01) namun nilai pH 
menunjukkan pengaruh yang tidak nyata 
(P>0,05) (Tabel 1).
Nilai pH
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan sari edamame berpengaruh 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH 
eggurt. Nilai pH yang didapatkan yaitu kisaran 
4,5-4,9 dengan waktu fermentasi selama 24 
jam. Nilai pH eggurt mengalami penurunan 
seiring dengan peningkatan konsentrasi sari 
edamame. Dalam proses fermentasi, bakteri 
Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
akan menghasilkan asam laktat. Pada tahap 
fermentasi akan terjadi proses hidrolisis dari 
sari edamame yang ditambahkan pada eggurt, 
karena produk ini tinggi akan kandungan 
protein. Tingginya kandungan protein yang 
terhidrolisis mengakibatkan pH mengalami 
penurunan, hal ini disebabkan reaksi enzim 
protease mampu dalam memecah ikatan 
peptide sehingga mengakibatkan lepasnya 
gugus karboksilat dan pembebasan sejumlah 
ion hidrogen (Anggraini, 2015). Faktor 
yang mempengaruhi protein, selain itu 
penurunan nilai pH karena lamanya proses 
fermentasi. Semakin lama terjadinya  proses 
fermentasi akan berdampak peningkatan 
jumlah asam laktat yang diproduksi, maka 
asam laktat semakin tinggi dan pH akan 
semakin turun (Rosiana, 2016). Streptococcus 
thermophilus berfungsi dalam penurunan 
nilai pH serta proses sintesis asam format 
dalam pertumbuhan bakteri Lactobacillus 
bulgaricus, apabila terjadi proses penurunan 
pH sampai 4 mengakibatkan Lactobacillus 
bulgaricus akan membebaskan asm amino 
seperti histidine, valin, serta glisin yang 
dibutuhkan dalam perkembangan dan 
memiliki fungsi memberikan aroma dan 
flavor (Winarno, 2002). Penurunan pH 
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juga dipengaruhi oleh kadar glukosa dalam 
media. Bakteri L. Bulgaricus dan bakteri 
S. Thermophillus mampu memfermentasi 
glukosa menjadi asam laktat dengan cepat, 
sehingga mengakibatkan semakin turunnya 
aktivitas bakteri yang dibuktikan dengan 
semakin berkurangnya jumlah BAL yang 
masih hidup (Mulyani et al., 2008).
Kadar Air
 Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan sari edamame berpengaruh 
sangat nyata (P>0,01) terhadap eggurt. Kadar 
air pada eggurt berada pada kisaran 81,4% – 
83,1%, adanya perbedaan kandungan kadar 
air eggurt ini dikarenakan kosentrasi sari 
edamame yang semakin tinggi maka akan 
menggakibatkan kadar air dalam eggurt 
tinggi. Kadar air akan mempengaruhi tingkat 
viskositas eggurt. Penambahan sari edamame 
dengan kosentrasi 20% menghasilkan kadar 
air 83.1% dibandingkan dengan penambahan 
sari edamame 5% menghasilkan kadar air 
81,4%, hal ini karena semakin tinggi kosentrasi 
penambahan sari edamame mengakibatkan 
semakin meningkat kadar air eggurt.  Eggurt 
dengan kadar air yang tinggi menghasilkan 
tekstur yang encer karena rendahnya nilai 
viskositas, menurunnya viskositas disebabkan 
karena semakin besar jumlah kadar air bebas 
(Air berfungsi sebagai pengemulsi dari proses 
fermentasi. Emulsi yang dihasilkan dalam 
proses berupa emulsi minyak dan air (O/W), 
yaitu minyak sebagai fase terdispersi dan 
air sebagai fase kontinyu (Nuraeni et al., 
2019). Tinggi rendahnya kadar air dalam 
suatu bahan pangan tergantung akan proses 
pengolahan dan fermentasi (Khadafihatul dan 
Fatchiyah, 2014). Sesuai penelitian Agustina 
dan Andriana (2010), bahwa kadar air yoghurt 
susu kacang hijau sekitar 84,98% sampai 
85,12%, hal ini disebabkan sejumlah air yang 
ditambahkan dan lama proses pemanasan 
pada saat sterilisasi (Triyon et al., 2009).
Kadar Abu
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan sari edamame 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
eggurt. Kadar abu eggurt edamame berkisar 
antara 0,83% - 0,95%. Lama proses 
fermentasi akan meningkatkan kandungan 
mineral eggurt, dalam proses fermentasi 
terjadi perubahan glukosa menjadi asam 
laktat serta dapat menghasilkan jenis mineral 
tertentu yaitu magnesium. Semakin banyak 
glukosa yang terfermentasi menjadi asam 
laktat maka akan semakin banyak mineral 
yang dihasilkan (Harjiyanti, 2012). Bahan 
baku yang digunakan untuk menyusun suatu 
produk akan mempengaruhi tinggi rendahnya 
kandungan mineral (Permata et al., 2016). 
Susu sapi mengandung mineral seperti 
kalsium, magnesium, dan fosfor. Menurut 
Askar (2005), bahwa Semakin tingginya 
kadar abu, mengakibatkan semakin tinggi 
kandungan mineral.
Kadar Protein
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan sari edamame 
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap 
eggurt. Kadar protein tertinggi pada P4 dengan 
Tabel 1. Hasil pengujian kimia eggurt dengan penambahan edamame
Parameter
Perlakuan
P1 P2 P3 P4
pH 4.7 4,6 4,5 4,5
Kadar air (%) 81,4a 81,9b 82,5c 83,1d
Kadar abu (%) 0,95a 0,91b 0,88c 0,83d
Kadar protein (%) 4,39a 4,51b 4,74c 4,89d
Kadar lemak (%) 0,58a 0,64b 0,69c 0,72d
Antioksidan (%) 16,9a 18,07b 19,3c 20,9d
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penambahan ekstrak edamame sebesar 20% 
yaitu 4,89 %. Penambahan edamame pada 
eggurt akan meningkatkan protein eggurt. 
Tinggi rendahnya kadar protein pada eggurt 
tergantung pada bahan baku yang digunakan 
dan akan berpengaruh pada tingkat tekstur 
dari eggurt.  Hal ini sesuai dengan penelitian 
Chairunnisa et al. (2010), total dari nilai kadar 
protein produk berhubungan dengan total 
kadar protein bahan baku yang digunakan. 
Kandungan protein mempengaruhi jumlah 
bakteri BAL (Streptococcus thermophilus 
dan Lactobacillus bulgaricus). Sumber 
nitrogen dan karbon digunakan BAL untuk 
berkembang dan tumbuh. Sehingga jumlah 
mikroba semakin banyak dalam eggurt, 
akibatnya semakin tinggi kadar proteinya 
sebab sebagian besar komponen penyusun 
bakteri yaitu protein (Yusmarini dan Effendi, 
2004). BAL berperan dalam peningkatan 
enzim yang berfungsi memecah protein 
menjadi peptide dan akan dihidrolisis menjadi 
asam amino (Setioningsih et al., 2004).
Kadar Lemak
Hasil analisis ragam menunjukkan 
bahwa penambahan sari edamame berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap eggurt. 
Kadar lemak tertinggi pada P4 yaitu 0,72 %, 
dengan pengaruh penambahan sari edamame 
sebesar 20% sedangkan kadar lemak terendah 
pada P1 yaitu 0,58 %, dengan pengaruh 
penambahan sari edamame 5%. Semakin 
tinggi kosentrasi penambahan sari edamame 
mengakibatkan semakin meningkatkan kadar 
lemak pada eggurt. Hal ini dikarenakan 
aktivitas enzim lipase BAL cenderung lemah 
jika bahan pangan yang ditambahkan  adalah 
lemak rantai panjang. Komposisi utama 
edamame adalah asam linoleat atau yang 
disebut dengan asam lemak omega 6. BAL 
mengalami kesulitan dalam memecah ikata 
lemak sehingga tidak dapat terhidrolisis dan 
mengakibatkan peningkatkan kadar lemak 
pada eggurt. Selain itu tinggi rendahnya kadar 
lemak yang ada dalam eggurt ditentukan oleh 
prosentase bahan dasar yang digunakan. 
Berdasarkan hasil penelitian didapatkan 
kadar lemak dengan penambahanan sari 
edamame sekitar 0,58%-0,72%. Sedangkan 
menurut penelitian Sukiran et al. (2019), 
bahwa kadar lemak susu edamame sekitar 
5,74%, selama proses fermentasi berlangsung 
lemak akan mengalami hidrolisis menjadi 
senyawa yang lebih sederhana. Proses 
hidrolisis trigliserida oleh enzim lipase 
akan menghasilkan asam lemak dan gliserol 
(Serlahwaty, 2015). Menurut Michal (2010), 
bahwa bakteri asam laktat akan menghasilkan 
enzim lipase mengakibatkan lemak akan 
terhidrolisis dan terjadi penurunan kadar 
lemak, selain itu terjadinya penurunan kadar 
lemak juga diakibatkan dari bakteri BAL 
menggunakan lemak sebagai sumber energi 
serta pembentukan flavor (Nofrianti, 2013). 
Semakin meningkat jumlah BAL maka 
kebutuhan akan lemak semakin meningkat 
karena nutrisi yang dibutuhkan juga semakin 
meningkat (Gardiner, 2000).
Antioksidan
Berdasarkan uji anova menunjukkan 
penambahan edamame berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap aktivitas 
antioksidan eggurt. Aktivitas antioksidan 
pada eggurt mengalami peningkatan yang 
signifikan pada perlakuan edamame dengan 
kosentrasi 20%, hal ini karena edamame 
mengandung senyawa fenol dan isoflavon 
yang merupakan jenis antioksidan, dalam 
metobolit eggurt akan menghasilkan peptide 
biokatif yang memiliki sifat antioksidan. Hal 
ini sesuai dengan penelitian Kartikasari dan 
fithri (2014), bahwa semakin lama proses 
fermentasi maka akan meningkatkan hasil 
metabolit dan menghasilkan total fenolik yang 
tinggi sehingga akan semakin tinggi aktivitas 
antioksidannya. Faktor yang menyebabkan 
terjadinya peningkatan antioksidan yaitu 
peningkatan kadar asam laktat serta penurunan 
nilai pH (Af’idah, 2019). Asam laktat, asam 
asetat, asam sitrat, asam suksinat, asam malat, 
asetaldehid, diasetil, dan asetoin adalah 
senyawa yang dapat meningkatkan aktivitas 
antioksidan dan berfungsi sebagai penstabil 
dalam fermentasi, dengan cara bersinergi 
dalam proses meregenarasi senyawa 
antioksidan.
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KESIMPULAN
Kesimpulan yang dapat diambil 
berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan adalah  penambahan sari edamame 
pada eggurt dengan kosentrasi 20% 
berpengaruh dengan meningkatkan nilai 
kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan 
antioksidan, serta menurunkan nilai kadar 
abu, namun tidak berpengaruh terhadap nilai 
pH.
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